%+  Wirvermitteln
Wertschatzung
far gutes Essen:
wir gehen
sorgsam mit
Lebensmitteln

um, wir
verschwenden
nichts, wir
vermitteln dem
Kind, dass Essen
wertvoll ist. Wir
nehmen uns
dafir Zeit.

% Wir achten auf

Nachhaltigkeit:
wir vermeiden
Reste, kaufen
regional an die
Saison
angepasst ein
und vermeiden
beim Einkauf
unnotigen Mill

Verpflegungsleitbild Haus fur
Kinder St. Martin Saaldorf

Wir fordern die Gesundheit: wir kochen taglich ein frisches
Mittagessen, vorwiegend vegetarisch und Gberwiegend biologisch
und regional

Wir bereiten im Haus gemeinsam mit den Kindern taglich eine
Brotzeit aus frischem, Giberwiegend biologischem und moglichst
regionalem Gemiise, Obst und Broten zu

Wir arbeiten wirtschaftlich: wir gehen sparsam mit unseren
Ressourcen um und bieten hochwertiges Essen zu fairen Preis an

Wir handeln ganzheitlich: wir sehen die gemeinsamen Mahlzeiten
auch als soziales Lernfeld. In unsere padagogische Arbeit wird das
Thema Essen und Trinken immer wieder miteinbezogen

Unser Speiseplan richtet sich nach den Empfehlungen der deutschen
Gesellschaft fur Ernahrung (DGE)

Wir beriicksichtigen Allergien und Unvertraglichkeiten einzelner
Kinder




fierell ein Teil unserer padagogischen Konzeption. Essen ist ein normales

} Spielen.Wir vertrauen darauf, dass Kinder von sich aus einen ganz natlrlichen
@inder sind von Natur aus neugierig und das macht vor dem Mahlzeiten nicht
8Iling, dass es reicht den Kindern abwechslungsreiche und leckere Gerichte

Belohnting oder Bestrafung eingesetzt. Eine angenehme Atmosphare bei Tisch mit Gesprachen ist flir uns von

groBer Bedeutung. AuRerdem ist es uns wichtig, dass beim Essen immer geniligend padagogische Mitarbeiter
zur Begleitung der Kinder anwesend sind.

Wir moéchten die Kinder nicht kontrollieren, ihnen vorschreiben was sie wann und in welcher Form ihrem
Korper zufiihren. Menschen mit Essstérungen berichten Gbereinstimmend genau das: Dass ihr Essverhalten
abgewertet wurde und zwar durch Kommentare, Kontrolle und Zwang.

Die Verpflegung der Kinder ist flir uns keine lastige Routine, sondern ein willkommener Anlass, den Kindern die
Wertschatzung fir gute und gesunde Lebensmittel ndher zu bringen. Im Rahmen der gemeinsamen Mahlzeiten
erlernen die Kinder viele ganz alltagliche Fahigkeiten. Das gemeinsame Essen starkt das soziale Miteinander.
Wir starken die Erndhrungskompetenzen der Kinder. Sie lernen die eigenen Signale fiir Hunger und Sattigung zu
splren und die Vielfalt der Lebensmittel und Geschmaécker zu genieRen. Unser Ziel ist es, die Kinder zu einem
selbstbestimmten und eigenverantwortlichen Umgang mit Essen zu befdhigen.

2. Gestaltung des Raumes

Die Kinder im Kindergartenbereich nehmen das Mittagessen in unserem neu gestalteten Speisezimmer ein. Der
Raum ist hell und hat eine gemiitliche und freundliche Atmosphare. Selbst gewahlte Tischgemeinschaften mit
bis zu 6 Kindern tragen zu einer familidaren Stimmung bei. Selbstverstandlich sind die Sitzplatze in Kinderhéhe,
fiir die Kleineren bieten wir eine Sitzerhéhung fiir die FiiSe an. Die Kinder essen auf Tellern aus Porzellan und
trinken aus Glasern. Fir jeden steht ein vollstandiges Besteck zur Verfiigung. Diese wertschatzende Haltung
erfahren auch unsere Krippenkinder. Wir verwenden kein Plastikgeschirr. Wir achten darauf, dass die
Unterhaltung der Kinder in einer angenehmen Lautstarke stattfindet. Die Kinder diirfen im Vorfeld selber beim
Tischdecken helfen.

Die Krippenkinder nehmen das Mittagessen im Essenstiiberl ein, das auch eine angenehme und freundliche
Atmosphare hat.




Bnhimieren die Kinder zum Probieren, natirlich entscheidet aber jeder selbst
nach Moglichkeit bevorzugt in einzelnen Komponenten angeboten. Wir wollen

Belm Essen achten wir auf eine ruhige, angenehme Atmosphare mit Tlschgesprachen Den Kindern steht
genugend Zeit zum-Essen zur Verfligung, jedes Kind kann in seinem individuellen Tempo essen. Nach dem
Essen raumen die Kinder ihr benutztes Geschirr und Besteck selbstdandig weg. Mit Hilfe einer Resteschiissel
wollen wir die Kinder anregen, moglichst wenig wegzuwerfen bzw im Vorfeld schon nicht zu viel zu nehmen.
Unsere Kinder diirfen sich in regelmaRigen Abstanden ein Wunschessen auswahlen.

Im Sinne der Partizipation haben wir fir die Kinder ein Feedbacksystem in Form von Smileys. Nach dem Essen
kénnen sie damit ihre Bewertung abgeben.

4. Kommunikation und Information der Eltern

Unser Verpflegungsleitbild steht allen Eltern in ausgedruckter Form und auf unserer Homepage zur Verfligung.
Ebenso ist es in der Konzeption unseres Hauses als fester Bestandteil verankert.

Der aktuelle Speiseplan ist fir die Eltern auf unserer Elterninformationsapp immer abrufbar.

Die Eltern werden schon bei der Aufnahme lber die Grundziige unserer Verpflegung informiert. Bei dieser
Gelegenheit kdnnen wir auch Uber einen besonderen Erndhrungsbedarf des Kindes sprechen, den wir gerne
nach Moglichkeit beriicksichtigen.

Alle Eltern werden in der jahrlichen Elternbefragung unter anderem auch zur Verpflegung in unserem Haus
befragt und kénnen Wiinsche und Anregungen einbringen.

5. Qualitat der Gemeinschaftsverpflegung

+ Speiseplan

Es gibt einen wochentlich wechselnden Speiseplan nach den Qualitdtsstandards der DGE. Es ist uns
wichtig, dass sich innerhalb von vier Wochen kein Gericht wiederholt. Fir 20 Verpflegungstage%\
folgende Kriterien erfllt:

e 20 x Getreide, Getreideprodukte oder Kartoffeln, davon mindestens 4x/\Vollkornprodukte uhd
maximal 4x Kartoffelerzeugnisse ( z. B. Pommes)

e 20 x Gemduse, Salat oder Hilsenfriichte

e mindestens 8 x Obst




8 x Milch oder Milchprodukte

eisch oder Wurst

aItersgerecht und werden taglich frisch zubereitet. In der Regel besteht das

aus einem Gang, zusatzlich gibt es taglich Salat oder Gemiise. AuRRerdem gibt es jeden Tag
achtisch, der aus frischem Obst, Joghurt oder Quark oder selten (maximal einmal pro Woche)
einer SuBigkeit wie selbst gebackenem Kuchen oder Pudding besteht. SiiRe Hauptspeisen werden
maximal 2 x in 4 Wochen angeboten.

Der aktuelle Speiseplan ist ab Montagvormittag in der Stay Informed App abrufbar und wird an der
Klchentlir ausgehdngt. Zur Veranschaulichung fiir die Kinder ist er dort auch bebildert.

+ Lebensmittel

Beim Einkauf achten wir darauf ilberwiegend regional, saisonal und/oder in Bio-Qualitit einzukaufen.
Frische und Qualitat der Lebensmittel hat dabei oberste Prioritat. Wir verzichten nahezu komplett auf
Fertigprodukte.

Fleisch wird nach Moglichkeit regional bezogen. Bei der Auswahl von Fisch orientieren wir uns an den
Siegeln ,,MSC“ bzw. ,,ASC” -Zertifizierung fir nachhaltigen Fischfang

4 Herkunft/Lieferquellen
Rindfleisch, Wurst: Metzgerei Mayrwirt in Saaldorf.
Eier und Kartoffeln: Biohof Knoll in Haberland.

Brot und Semmeln: Backerei Noppinger in Saaldorf, Biobdcker Wahlich in Surheim oder selbst
gebacken

Obst und Gemiise, librige Lebensmittel: EDEKA Stubhann in Surheim, Supermaérkte in der nahen
Umgebung

4 Zubereitung und Ausgabe

Das Essen wird taglich frisch zubereitet. Zurzeit werden tagesabhéangig etwa 25-40 Mahlzeiten gekocht.
Um gleichbleibende Qualitat zu garantieren, liegen fiir alle Gerichte des Speiseplans Standardrezepte
mit Zubereitungshinweisen vor. Wir achten darauf, dass die Speisen altersgerecht gewdrzt sind. Hierbei



ter und Gewiirze zum Abschmecken der Speisen bevorzugt. Salz wird nur aufSerst
s ist Ziel, auf fertige Gewirzmischungen, Glutamat, kiinstliche Aromen und
N,

rstoffschonende Vor- und Zubereitung der Mahlzeiten und halten
2 lwie moglich. Die fertigen Speisen haben eine Mindesttemperatur von 67°C.

reszeit frisch oder tiefgefroren verarbeitet. Kartoffeln werden selbst geschilt.

#echen die wir im Haus haben gefiillt, sie kdnnen jederzeit selbstandig oder mit der notwendigen
Unterstlitzung trinken.

Fiir die groReren Kinder steht das Wasser in Kannen jederzeit gut erreichbar zur Verfiigung. Wir achten
darauf, dass die Kinder zum Essen mindestens ein Glas austrinken und ermuntern auch zwischendruch
zum Trinken.

4+ Verpflegung der Krippenkinder

Der Speiseplan wird so erstellt, dass er fir alle Altersgruppen geeignet ist. Wenn nétig kann nach
Riicksprache der Speiseplan auf die Bedirfnisse von Krippenkindern angepasst werden und
beispielsweise blahende Lebensmittel wie Hilsenfriichte in geringeren Mengen eingesetzt werden.
AulRerdem gibt es keine Lebensmittel mit harten Bestandteilen wie Niissen oder Sonnenblumenkernen.

4 Essensversorgung mit besonderen Bediirfnissen

Kindern, die aufgrund von Allergien, Unvertraglichkeiten oder einer chronischen Erkrankung auf eine
besondere Form der Erndhrung angewiesen sind, versuchen wir im Rahmen unserer Mdoglichkeiten und
in Zusammenarbeit mit den Eltern entgegen zu kommen, damit auch sie am Mittagessen teilnehmen
kénnen.

4+ Brotzeit

Wir bereiten im Haus gemeinsam mit den Kindern taglich eine Brotzeit aus frischem, Gberwieg

biologischem und moglichst regionalem Gemiise, Obst und Broten zu. Dazu gibt es jeden Tag ein
Besonderheit wie zb. Milchreis, Pizza, Eier, Joghurt, Musli und vieles mehr.




ger Menge wie moglich eingesetzt, um den Geschmack der Kinder nicht auf st
gibt pro Woche einen siiBen Nachtisch wie zum Beispiel selbst gebackenen

6.0rganisationsqualitat

4+ Nachhaltigkeit

In unserer Einrichtungen legen wir - sowohl padagogische Fachkrafte, als auch Hauswirtschaftskrafte -
groRen Wert darauf, nachhaltig mit allen Lebensmitteln und den daraus entstehenden Abfallen
umzugehen. So sollen die Kinder ein Gefiihl und Wertschatzung fiir die Natur und deren Ressourcen
bekommen. Nachhaltigkeit spiegelt sich fiir uns in folgenden Punkten wieder:

e Saisonale und regionale Lebensmittelauswabhl
e Verwendung von Bio-Produkten
e Ausgewogene und vollwertige Speiseplangestaltung

e Moglichst genaue Kalkulation bei Einkauf und Zubereitung der Lebensmittel, um
Lebensmittelreste so gut wie moglich zu vermeiden

¢ Wenig Fleischprodukte (1x pro Woche), stattdessen viel Gemuse, Hilsenfriichte und
Vollkornprodukte

e Vermeidung bzw. Verringerung von Verpackungsmiill (insbesondere Kunststoffe) und
Milltrennung

4+ Wirtschaftlichkeit

Fiir uns ist es wichtig gesundes Essen zu einem fairen Preis anzubieten. Dafiir setzen wir die finanziellen
Mittel sorgfaltig ein und planen Einkauf und Personalressourcen genau. Wir kaufen tberwiegend
zeitnah und frisch ein um Lagerkosten zu sparen. Beim Einkauf achten wir auf Qualitat, was mit
Billigprodukten nicht moglich ist. In der Preisgestaltung des Essensangebots sehen wir auch unseren
sozialen Auftrag, deshalb versuchen wir Preiserhhungen so weit wie moglich zu vermeiden.




sens liber die Gemeinde Saaldorf-Surheim erfolgt jeweils bis zur Mitte des
Bezahlung erfolgt per Lastschrifteinzug. Der Abrechnungszeitraum erstreckt sich
Kalendermonat.

; j ag bis 8 Uhr entschuldigt, fallen keine Essenskosten an. Die Essensabmeldung
den Eltern.

. génten streng auf die Einhaltung von Hygieneregeln. Die Mitarbeiter werden jahrlich nach
Infektionsschutzgesetz § 43 Abs. 1 zum Umgang mit Lebensmitteln belehrt und es wird angeboten
Fortbildungen zum Thema Hygiene, Erndhrung und Gemeinschaftsverpflegung wahrzunehmen.

Auch die Kinder werden zu guter Hygiene angeleitet, wie z. B. Hindewaschen, wegdrehen beim Niesen,
Sauberkeit am Tisch, usw.

8. Qualitatskontrolle und Beschwerdemanagement

Um die Qualitat unserer Verpflegung zu sichern, fihren wir halbjahrlich Speiseplanchecks anhand der
Kriterien der DGE — Qualitatsstandards fiir die Verpflegung in Kitas durch. Im Alltag findet ein standiger
Austausch zwischen Kiichenpersonal und padagogischem Personal statt, so dass es immer ein direktes
Feedback gibt, ob das Essen geschmeckt hat.

Die Kinder selbst bewerten das Essen in Form von Smileys und kénnen zusatzlich aktiv an der
Speiseplangestaltung mitwirken, da es ungeféhr alle 2 Wochen ein ,Wunschessen” gibt.

Auch die jahrliche Elternbefragung wird zur Qualitatssicherung genutzt. Des Weiteren stehen
Kichenpersonal und Verpflegungsbeauftragte jederzeit fiir Fragen und Anregungen zur Verfligung.




